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@ Verfahren zum Verbessern der Qualitat von Sauerteig-Brot 

Die bekannte Beeintrachtigung der Quaiitat von Brot, das 
mit kurz gerelftem biologischem Sauerteig hergestellt wird, 
wird vermieden, wenn man erfindungsgemaS dem Sauer- 
teig am Anfang der Reifezelt Nahr- und Wirkstoffe zugibt, 
die aus freien Amtnosauren und Vitaminen bestehen. Afs 
Zusatz sind Hefeextrakt und vitaminisierter Flerschextrakt in 
Konzentrationen von 0,02 bis 3% geeignet. Aus in Gegenwart 
von Nahr- und Wirkstoffen gereiftem Sauerteig mit einer 
Reifezeit von nur 8 bis 10 Stunden erhalt man Brot mit den 
arttyptschen Eigenschaften. 
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PatentansprucTie : 

1. Verfahren zum Verbessern der Qualitat von I3rot, das mit 
kur7 isrereiftem bioloi^ischem Sauertei^ her^estellt wird, 
^ekennze ichne t durch 

Zui^eben von Xfibr- und V.'irks toff en , die in wesentlicben 
aus freien Aminosauren und Vitaminen bestehen, zu dern 
Sauertei;^ an Vnfang der Reifezeit. 

2. Verf y^hr-en nRCh Anspruch 1, 
rekennzeichne t durch 

Zur^eben von Extrakten aus ?»Iikroorg'anis»7]en , aus nf3an7- 
licben oder aus tierischen Substanzen. 

3- Verfahren nach. den Anspr^'chen 1 und 2, 
iCrekennzeichn e t durch 

ZufTeben von vi tamini sio Ttem Fleischextrakt . 

if-. Verfah'en nach den Anspruchen 1 bis 3» 
rekennyeichne t durch 
7nr*oben von T'e f eex trakt . 

5". Verfahren nach den Anspr^lchen 1 bis 'f , 
•Tekennzeichne t durch 

Zufreben von Xabr- und Virksroffen in einer Konzentm- 
rion von 0,02 bis 3 '"^evich t sprozent , bezoi^en auf die 
resamte ?*'eh.l rnen^e . 

• 

6, Verfahren nach den Ansprvichen 1 bis 5, 
/rekennzeichne t durch 

Zutceben von Xahr- und u'irkstof f en, die mit eine::i pulver- 
forrii^en Tracer vermengt v/orden sind. 
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Verfahren zum Verbessern der Qualitat von Sauer t e i^-Bro t 

Die Erfindung betrifrt ein Verfahren zum Verbessern der 
Qualitat von Bro t , das mit kurz gereiftem blologischexn 
Sauerteig hergestellt wird. 

Die Erfindung bezweckt, die bekannte Qualirat von Sauer- 
teig— Brot, insbesondere das arttypische Brotaroma, den 
Geruch, das Porenbild und die Kruraenelas t izitat zu erbal- 
ten« 

Biologischer Saiaerteig benbtigt ira allgemeinen eine Reife- 
zeit von 2k Stunden. Deslialb wird biologisclier Sauerteig 
in Backereien immer weniger eingesetzt, Ersatzveise wer— 
den chemische Teigsauerungsmit tel , wie Citronensaure • 
Milchsaure und Bssigsaure, verwendet, um Roggenmehl back- 
fahig zu maclien. Dies ist jedoch mit erheblicben ge- 
schmackllchen Beeintracbt igungen verbunden- Die Reifezeit 
von biologiscbem Sauerteig kann zwar durch den Einsatz 
von Trockensauer oder durch "Kurzf uhrungen" herabgesetzt 
werden. Kurzgereif t er Sauerteig nacb dem Stand der Technik 
ergibt jedoch Brot mit unbef riedigenden Eigenschaf ten in 
Bezug auT Geruch, Geschmack und Krumenelas t iz i l at (Spicher: 
Handbuch Sauerteig, Seiten 73 und 277 (lo82), Veriag BBV 
Wirtschart sinjformat ionen, Hambux-g) . 
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25 Damit stellt sich die Aufgabe, ein Verfahren zu finden, 

mit dem man die bekannte Brotquaiitat erhalten kann, auch 
wenn nur kurz gereifrer Sauerteig vervendet wird, 

Die Aufgabe wird erf indungsgemaB gelds t durch Zugeben v. in 
30 Nahr- und VirkstofTen, die im wesenclichen aus freien 

Aminosauren und Vitarainen bestehen, zu dem Sauerteig am 
Anfang seiner Heifezeit, Die Nahr- und WirkstoTfe sind ge- 
gebenenfalls vitaminisiert e Extrakte aus Mikroorganismen 
Oder aus pflanzlichen oder tierischen Substanzen; dazu 
35 gehbren Hefeextrakt und vitaminisie rt er Fleischext rakt . 
Die Konzentration der Nahr- und WirkstoTfe betragt 0,02 
bis 3 Gewicht sprozent , bezogeh auf die gesamte Mehlmenge . 
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Die Nalir— und Wirkstofre werden dera Teig direlct zugesetzt; 
zwecks besserer Handhabung konnen sie zunachst mxt einem 
pulverrorraigen Tracer vermengt werden, z. B. rait Milch- 
pulver, St az-kepx*aparat en oder Mehl. 

Durch den Zusatz von Nahr- und Wirkstoffen wird die ge- 
samte Sauert eig-Plora in ihrer Entwicklung und S toTrwechsel- 
aktivitat angeregt. Die freien Aminosauren sind besonders 
geeignete NfihrstoTfe fiir die Sauerteig-Flora. 

Das errindungsgemaQe VerTaliren hat Tolgende Vorteile: 



— Durch die schnellere Entwicklung der Sauert e ig^-Flo ra 
wird der Sauerteig schneller reif, was eine erheblich 

15 verkurzte Reifezeit ergibt... 

- Die Nahr- und WirkstoTfe verstarken die Ausbildung des 
arttypischen Brotaromas; die Brotqualitat wird in Hin- 
blick auT Geschmack, Krumenelas t izi t at und Porenbild 

20 deutlich verbessert. 



25 



35 



- Es ist bei alien bekannten biologischen Sauert e igrUh- 
rungen anwendbar und erfordert einen. nur geringen AuF- 
wand • 



Die Erfindung wird anhand der Tolgenden Ausf uhrungsbe i- 
spiele erlautert, ohne hierauf beschrankt zu sein. Die 
angewendeten Sauert eigruhrungen rait einer ubiichen Reife- 
zeit bis zu 2k Stunden sind in den Tabellen 1 bis 3 zu- 
30 sammenges tellt . 

Beispiel 1 

EinfluB von Hef eextrakt : Reifezeit l4 Stunden^ 



1 . 1 Nach den drei bekannten in Tabelle 1 bis 3 angegebenen 

Rezepturen wurden Brote hergestellt, wobei die Reifezeit 
des Sauerteigs - wie bisher iiblich - 2k Stunden und (23 
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+ 2,5) Stunden betrug. Die Brote hatten den jeweils 
ar t typischen Geschmack und Geruch und waren qualita- 
tiv einwandfrei. 

5 1.2 Dem Sauerteig wurde zu Beginn der Reifezeit geweils 
0,5 96 HeTeextrakt (Trockenpulver) , bezogen auf die 
gesamte Mehlmenge , zugesetzt. Nach einer Reifezeit von 
jeweils 1^ Stunden bei der Detmolder und der MonlieiniGr 
Sauerteigfuhrung und (l^ + 1,5) Stunden bei der Zwei- 
10 s tuf en-Fiibrung wurden nach den in Tabelle 1 bis 3 an- 

gegebenen Rezepturen Brote hergestellt und mit den 
nach den normalen Verfahren herges tell ten Broten ver- 
glichen. 

15 Hinsichtlich der Te igeigenschaf t en vrurden keine Unter- 

schiede f es tges t ell t . Im Lo ckerungsgrad , ini Porenbild 
und in der Kruraenelastizit at war bei Zusatz von Hefe- 
extrakt ein Vorteil ersichtlich. AuOerdem fiilirte der 
Zusatz von Hefeextrakt zu einer starkeren Braunung der 

20 Kruste und zu einem geringfiigig dunkleren Porenbild, 

Geschmacklich wurden unter Zusatz von Hefeextrakt her- 
gestellte Brote als herzhaf t-wurzig beurt eil t , Brote 
aus konvent ionellen Fiihrungen als inild-sauerl ich . 

25 Die gewiinschten Eigens chaf t en der Brote wurden bei Zu- 

satz von Hefeextrakt bereits nach einer stark verkiirz- 
ten Reifezeit des Sauerteigs erreicht. 

1,3 Zum Vergieich wurde die Reifezeit des Sauerteigs auf 
30 jeweils l4 Stunden bei der Detmolder und der Monhei- 

mer Sauerteigf uhrung und auf (l^ + 1»5) Stunden bei 
der Zweistuf en-Fiihrung verkurzt. Die ohne Zusatz von 
Hefeextrakt herges tell ten Brote batten folgende Qua- 
li tatsniangel : 
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bei der Detmolder und der Monheimer Sauerteigf uhrung : 
Unelastische und abgebackene Krume 
Geruch und Geschmack einseitig sauerlich 
Krume ballte beim Kauen 



3338977 
o.z. 3053 



bei der Zweisturen-Fiihrung: 
Unelas tische Krume 
Fader Gesclimack 
Kx-ume ballte beim Kauen. 

Diese Manuel sind auf ungeniigende Verquellung der 
Mehlinhaltsstof re und auf unvo list and ige enzymatlsche 
Vorgange iin Sauerteig zuriickzuf iihren. 

Beispiel 2 

EinfluQ von vitaminisiert em Fleischext rakt ; Detmolder Ein- 
s turenrtilirung . 

Der zugesetzte WirlcstoTr hatte folgende Zusammenset zung : 

Fleischex trakt 
Milchzucker 
Mo no amnio n iumpho s pha t 
Vitamine: B^ 

Biotin (2 56) 
Ca- Panto the na t 

Flir die Versuche wurde die Detmolder Eins tuf enf uhrung 
gewahlt. 

2,1 Bei Zusatz von O , 5 9^ vi t amini s iert em Fleis chext rak t , 

bezogen aur die gesamte Mehlmenge , und einer Reifezeit 
von l4 Stunden wurden Brote nach der in Tabelle 1 ange- 
gebenen Rezeptur hergestellt. 

Die Bind ifir^*=» T t Hot^ TT-r^nrnra iiv^H r1 -i £> T ^ ^ ^ -v^i <• *^ ^ - O^^^ 

waren einwandrrei. Geruch und Geschraack waren mild- 
wiirzig. 



100 g 

5 g 

1 & 

1 g 



3338977 




O.Z. 3^53 



Die gewiinschte Brotqualitat entstand trotz der um 10 
Stunden verkiirzten Reifezeit des Sauerteigs, was auf 
die optimale Nalirstof r-Versorgung der Teigflora zu- 
riickzuf iiliren ist. 

2.2 Bei Zusatz von 0,64 ^ vit aminisiert em Fleiscliextralct , 
bezogen auf die gesamte Mehlmenge , und einer Reifezeit 
von nur 8 Stunden er&ab sich ebenfalls die gewiinschte 
Brotqualitat • 

Trotz der sehr kurzen Reifezeit war der Sauerteig: ein- 
wandfrei backfahig; in der Krumenelast izi tat und Po- 
renbildung war im Vergleich zu konvent ionellen Fuhrun- 
gen (24 Stunden Reifezeit) noch e in geringer Vorteil 
vorhanden. Brotgerucii und Geschmack waren mild-wiirz ig • 



Beispiel 3 

EinfluQ von Hef eextrakt ; Reifezeit 5 Stunden. 

Bei der Detmolder Eins tuf enf iihrung warden dem Sauerteig 
0,5 56 Hefeextrakt (Trockenpulver) , bezogen auf die ge- 
sarate Mehlmenge, zugesetzt. Nach einer Reifezeit des Sau- 
erteigs von nur 5 Stunden war der Teig einwandfrei back- 
fahig. 

Die Teigbeschaf f enbeit , die Krumenelas t iz i t at und das Po- 
renbild des Brotes zeigten trotz der extrem kurzen Reife- 
zeit keine wes ent lichen .Unt erschiede gegenuber dem nach. 
dem konvent ionellen Verfahren {2k Stunden Reifezeit, ohne 
Zusatz von Hefeextrakt) lierges t ellt en Brot. 
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Tabelle 3 

Z we i s tuf e ns au e rriihrung 

Mehlmischung; 70 ^ Roggen Type 1150 

30 ^ Weizen Type 1050 

Gesamtmehlmenge; 5 i OOO kg 

Saueranteil; ^O ^ (bezogen auf Gesamtmehl ) 

Grundsauer; Roggenraehl Type 1150 0,8O0 kg 

Anstellgut (2,5 9^) 0,050 kg 

Wasser 0,4O0 kg 

oline Anstellgut l^i22~§ 



Teigausbeute 1 50, Saviertenipe 
S tunden 



ratur 25 , Abstehzeit 15 - 24 



Vollsauer; Grundsauer 1 , 200 kg 

Roggenmebl Type 1 1 50 1 , 200 kg 
Wasser 1 . 200 kg 

2j^6go_kg 

Sauertemperatur 32 "^C. Teigausbeute 180, Abstehzeit 2,5 
3,5 Stunden 

Teig; Vollsauer 3,600 kg 

Roggenmehl Type 1150 1,500 kg 
Veizenraehl Type IO5O 1 , 500 kg 
Hef e O, 100 kg 

Salz 0,OPO kg 

Wasser 1 , 650 kg 

Teigausbeute theoretisch ca. 165, Te igt emperatur 27 ^C, 
Teigruhezeit 10 min, Teigeinlage 1,350 kg 
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